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CV. Gemilang Kencana merupakan salah satu perusahaan di kabupaten 
Wonosobo Jawa Tengah yang bergerak dalam bidang pangan khususnya pada pengolahan 
manisan sirup buah carica. Sebagai perusahaan pengolahan pangan CV Gemilang 
Kencana harus menerapkan standar keamanan pangan sesuai dengan standar yang 
berlaku, salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah dengan memperhatikan penerapan 
sanitasi dan higiene terutama pada bagian produksi. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengevaluasi penerapan sanitasi dan higiene khususnya pada bagian produksi CV. 
Gemilang Kencana berdasarkan GMP dan SSOP. Penelitian dilakukan observasi tempat 
produksi dan melakukan wawancara langsung dengan pembimbing lapangan serta 
karyawan, dan menggunakan diagram fish bone untuk menganalisis sebab permasalahan 
pada penerapan sanitasi dan higiene. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan 
sanitasi dan higiene CV. Gemilang Kencana berdasarkan GMP dan SSOP sudah cukup 
baik namun masih ditemukan beberapa permasalahan yang perlu diperbaiki,  selain itu 
sangat diperlukan peran pengawasan dari pihak perusahaan, kesadaran untuk selalu 
menerapkan sanitasi dan higiene. 
Kata Kunci: Manisan sirup carica, sanitasi dan higiene, Good Manufacturing Practic, 
Sanitation Standard Operating Procedures, Produksi  
 
